
صحة الاغذية 
المفاهيم العامة لصحة /المحاضرة الاولى 

الغذاء

عادل عمار.م.م



مفاهيم عامة
:غذاء آمن

القريبأوالبعيدالمدىعلىللانسانمرضأوضررأوأذىيسببلاوالذيوالمخاطرالملوثاتمنالخاليالغذاءهو

.لهطويلةاستخداماتعلىبناءأوالتجاربحيواناتعلىوتجاربمعمليةتحليلنتائجعلىبناءوذلك

:سلامة الغذاء

.هي جميع الإجراءات اللازمة لإنتاج غذاء صحي غير ضار بصحة الانسان

:ملائمة الغذاء

.ضمان قبول الغذاء للاستهلاك الآدمي طبقا للغرض المحدد من استخدامه



:ملوث

أخرىموادأيةأوغريبةموادأوإشعاعيأوكيميائيأوبيولوجيعاملأي
.هلاكللاستملاءمتهأوالغذاءسلامةعلىفتؤثرللغذاءإضافتهايتعمدلم

:الغذاءتلوث

المحيطةالبيئةأوالغذاءإلىذكرهاالسابقالملوثاتمنأيوصولهو
.بالغذاء

:الغذاءفساد

أووبيميكرنشاطبسببخواصهعلىويؤثرالغذاءفييحدثتغيرأيهو
ايقافهوأالمستهلكقبلمنرفضهالىيؤديمماضارميكانيكيأوكيميائي

ودةجبشروطالخاصةللمواصفاتمطابقتهلعدمالرقابيةالجهاتقبلمن
.الغذاءوصحةوسلامة



:التسمم الغذائي

الميكروباتبملوثا  لكونهإماغذاءتناولنتيجةتكونالتيالمرضيةالحالةهو

كيميائيةملوثاتتناولنتيجةأوالسامةنواتجهاأوالممرضة



:متداول الغذاء

أوبئتهبتعسواءالغذاءمعمباشرغيرأومباشربشكليتعاملشخصأيهو

عيخضوبذلكلهالملامسةالأسطحأوالغذاءمعداتمعيتعاملأوتفريغه

.الأغذيةوسلامةالصحيةالشؤونلمتطلبات



:أغذية عالية الخطورة

أيةأوهيطبدونتؤكلوالتيالبكتيرياوتكاثرنموعلىتساعدالتيالأغذيةهي■

واللحوميضوالبالألبانومنتجاتالحليباللبنمثل.البكتيريالإبادةأخرىمعاملات

"4.6منأقلpHذات"الحامضيةالأغذيةتشملولا.والخضراواتوالأسماك

بةمناسغيرحرارةدرجةعلىتخزينهأوتداولهجرىغذاءأيأيضاتشملولكنها

.لحفظه

:الغذائيالتفتيش 

يةقانونسلطةذاتجهةبواسطةالأغذيةنظمأوالأغذيةمنتجاتفحصعمليةهي■

حتتوالمنتجاتوالتوزيع،التصنيع،وعمليةالخام،الموادفيالتحكمبغرض

بحمايةةالخاصللمتطلباتمطابقتهامنللتحققالنهائية،والمنتجاتالتصنيع،

.التجاريةالممارساتعدالةوضمانالعامةوالصحةالمستهلك



:للأغذيةالصحيةالشؤون

لاستهلاكوملائمتهوسلامتهالغذاءصحةبهايؤمنالتيالإجراءاتهي

وتوزيعهوتصنيعهوحصادهالغذاءإنتاجمراحلجميعفيالإنسان

ائيةوالكيميالفيزيائيةمخاطرهأسبابتشملكماوتقديمهوتحضيره

والميكروبيولوجية



طبقا لمنظمة الغذاء والدواء الامريكية،•

بها يسببامراضسنويا مليون76يصاب 

حيث تحديد العدد الحقيقيالغذاء ويصعب 

.للاطباءان الكثيرين لا يذهبون 

5000حواليسنوياالعددهذامنيتوفي•

يلةطوالاثارمنغيرهمالكثيرونويعاني

المدي



الغذاءسلامةاهمية
تحسين سمعة المؤسسة-1
تحقيق رضاء العملاء-2
زيادة الانتاجية-3
الامتثال للقوانين-4
الحد من التعرض للمسائلة القانونية-5
توفير بيئة عمل جيدة-6
تقليل معدل دوران العاملين-7
ارتفاع الارباح-8
تقليل الهدر والتالف-9

اطالة فترة الصلاحية للخامات الغذائية-10
الغذائىالحد من خطر التسمم -11



فييكمنالغذاءسلامةاساس

النظافة-1

التبريد-2

الطهي -3



الناتجة عن تناول للأمراض الحقيقية الأسباب 
الأغذية الملوثة 

سوء التداول ودرجات حرارة التخزين غير •

.السليمة او غير المناسبة

.المناسبغيراوالكافيغيرالطهي•

.العرضىالتلوثاوالشخصيةالنظافةسوء•

امنهالاغذية من مصادر غير •



الغذاءلتسممالعشرالاسباب
والمشروباتالاغذيةبمؤسسات

. كافىالتبريد الغير -1
.  المبكر للطعام قبل تقديمهالاعداد -2
.   المصابةالعمالة -3
. عند درجات حرارة خاطئةاللتسخيناعادة -4
.  الخاطئ بعد الطهىالتخزين -5
.  العرضىالتلوث -6
.عند درجات حرارة غير مناسبةالطهى -7
.الاغذية غير كاملة الطهىتناول -8
.  المجمدةللاطعمةالغير مناسب التسيح -9

للاغذيةعملية التعليب اثناء -10



:الغذائىانواع التلوث 
:(الجرثومي)الميكروبـــــــــيالغذائــــــــــيالتلوث-1

فيتوجدماعادةوالتيالدقيقةالأحياءطريقعنالغذائيالتلوثمنالنوعهذايحدث

يوان،والحالإنسانإلىإضافةوالماء،والهواءكالتربةالغذائيةبالمادةالمحيطةالبيئة

روباتالميكمنكبيرةأعدادعلىيحتويغذاءتناولطريقعنبالمرضالإصابةتحدث

سموموتنتجتتكاثرفإنهاللإنسانالدقيقةالأمعاءإلىالميكروباتهذهتصلوعندما

.المرضأعراضتظهروبالتالي



الميكروبات

 .رؤيتهاعبيصبدرجةصغيرةولكنهابناتحيططفيليات،فيروسات،فطرياتبكتريا،هي•

الأمراضتسُببقدولكنهاضارةغيرفهيصغيرةبأعدادالبكترياتواجدتوإذاهذا

كبيرةأعدادفيتواجدتلوالوفاةوأحيانا  



العرضىالتلوث

ةالاغذيالىالملوثةالاغذيةمنالبكترياانتقاليعنى

هذاويحدثالخاطئالتداولحالةفىخاصةالاخرى

:طريقعنالتلوث

طريق مباشر من خامة الى أخرى��

او المعدات او أسطح الايدىغير مباشر عن طريق ��

التلامس

سقوط قطرات السائل��



ومسارات التلوث الميكروبىناقلات 

وحيث , ةبعض الاحيان مباشرة من مصادرها الى الاغذية شديدة الخطورفىتصل البكتريا 

ر بين حالة سكون وانه لا يوجد اتصال او تلامس مباشفىحد ذاتها تكون فىان البكتريا 

واهم , ة حاجة الى ناقلات لحملها وتوصيلها الى الاغذيفىمصادرها والاغذية فان البكتريا 

:الناقلاتهذة

الايدى-
مختلف العملياتفىتستخدم التىومعدات المطبخ وغيرها الملابس -
التلامس مع المعداتاسطح الايدىالتلامس مع اسطح -

والقوارضالحشرات -

والطيورالحيوانات -



البكتريانمومقومات



البكتريا الي العديد من الاشياء حتىتحتاج 
تتكاثر



الغذاء -1

اتوالكربوهيدرالبروتينمنمحتواهافيالغنيةالاغذيةالبكتريامعظمتفضل

مثل

.الالبانومنتجات-المطهيةالبطاطس-الاسماك-الدواجن-اللحوم



او الحموضةالحامض -2

يا والاغذية شديدة الحموضة تثبط نمو البكتر7معظم الاغذية اقل من  PHتكون درجة 

ومن 9-4.75فيها ما بين  PHدرجة التي في الاغذية ان تنمو وتفضل معظم البكتريا 

الاغذية شديدة الحموضة الليمون



الحرارة-3

140-41بينماتتراوححرارةدرجاتعليللامراضالمسببةالبكتريامعظمتنمو

مناقلاالبكتريبعضوتنموالحرجةاوالخطرةالمنطقةتسميماوهيفهرنهايتيةدرجة

فهرنهايتيةدرجة41



الوقت-4
بببسالخلايامنكافعددوتنتجلتتكاثرفقطساعات4اليالبكترياتحتاج

اويبقىالذيالوقتهوالوقتالملوثالغذاءتناولبعدبالمرضالاصابة

.الخطرةالمنطقةاوالحرجةالحرارةدرجةفيالطعامفيهيوضع



الرطوبة-5

المائياط كمية الماء المتاحة لنمو البكتريا بالنشتسمى 



:الغذائــــــــي الكيمـــــــــــــــاوي التلوث -2

مادةأيوصولعندالغذائيالتلوثمنالنوعهذايحدث

يجعلهامماالغذائية،المادةإلىسامةأوخطرةكيميائية

يؤديوقدالبشري،للاستهلاكصالحةوغيرضارة

.غذائيبتسممللإصابةاستهلاكها

عددة،متووسائلبطرقيحدثللأغذيةالكيميائيوالتلوث

طريقعنأووالإهمال،الخطأطريقعنيحدثقدفهو

.ختلفةالمالكيميائيةللموادالسليموغيرالخاطئالاستخدام



(:الفيزيائى) الطبيعىالتلوث الغذائــــــــــي -3

لوتص.بالغذاءغريبجسمأىوجودعندالغذائيالتلوثمنالنوعهذايحدث

يةالاغذخلالالاغذيةالىثمالغذاءتداولمؤسساتالىالغريبةالاجسامهذة

:بةالغريالاجسامأمثلةومنوالخدمةوالاعدادالتخزينعملياتاثناءاوالخام

المعدنيةوالمشابكوالصواميلالمسامير��

والاصلاحالصيانةاعمالبقايا��

البلاستيكقطعووالحبالوالخيوطالكرتون��

والاظافروالحشراتالسجائربقايا��



يةامثلة الاشياء الفيزيائمن 

مواد التغليف،  القطع او الاجزاء المعدنية   ،    الحجارة  ،  الزجاج   


